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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kestabilan saos sambal berdasarkan penentuan viskositas. 
Metode yang digunakan dalam penelitian  adalah dengan metode penentuan jarak tempuh (travel 
distance), nilai viskositas dan aliran fluida. Data dianalisis dengan menggunakan metode Mitschka 
(Mitschka method) untuk menentukan jenis aliran fluida dan hubungan antara viskositas tampak  dan 
shear rate. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan kontrol (tanpa pengenceran) pada saos 
sambal sinar 77 menghasilkan jarak tempuh 14,5 cm, saos sambal ABC 6,5 cm dan saos sambal 
Indofood 7 cm. Setelah dilakukan pengenceran dari 10%, 20% dan 30% pada tiap sampel, diperoleh 
jarak tempuh  yang meningkat. Sampel saos sambal lokal sinar 77 mengalami pengenceran yang 
lebih besar dibandingkan saos sambal ABC dan Indofood. Hasil pengukuran menggunakan 
viskometer menunjukkan nilai viskositas (5 rpm) pada Saos Sambal ABC dan Indofood masing-
masing 35,84 dan  41.04 Pa.s, sedangkan produk lokal sinar 77 memiliki nilai viskositas yang jauh 
berbeda yaitu 10,64 Pa.s. Berdasarkan hasil pengukuran baik menggunakan prinsip aliran dalam 
selang kaca ataupun alat viskometer menunjukkan hubungan berbanding terbalik antara pengaruh 
pengenceran terhadap besarnya viskositas. 
Kata Kunci: kualitas, saos sambal, viskositas 
 
PENDAHULUAN 
Kualitas suatu produk pangan 
merupakan salah satu faktor penting 
dalam meningkatkan daya saing 
produk. Hal yang perlu diperhatikan 
pada produk pangan cair adalah sifat 
alir. Dasar pengujian sifat alir secara 
objektif dapat memanfaatkan sifat-
sifat reologi bahan pangan. Sifat 
reologi bahan pangan cair yang 
menjadi parameter pengukuran yaitu 
kekentalan.  
Viskositas (kekentalan) dapat 
diartikan sebagai gesekan di bagian 
dalam suatu fluida untuk 
menggerakkan salah satu lapisan di 
atas lapisan lainnya. Koefisien 
viskositas fluida (n) didefinisikan 
sebagai perbandingan tegangan luncur 
dengan kecepatan perubahan regangan 
luncurnya (Zemansky, 1982) dalam 
Fitriyah dkk. (2013). Semakin besar 
viskositas maka aliran akan semakin 
lambat. 
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Saos adalah olahan makanan 
yang umumnya berasal dari buah yang 
merupakan jenis bumbu penyedap 
makanan berbentuk bubur yang 
berwarna oranye hingga merah yang 
berasal dari bahan baku alami atau 
penambahan zat pewarna makanan. 
Kestabilan saus sambal menjadi salah 
satu parameter penting dalam 
penentuan kualitas produk tersebut 
(Musaddad dan Hartuti, 2003)dalam 
Aprilyan dkk. (2015). 
Sifat aliran fluida penting 
diaplikasikan dalam proses 
pengolahan hasil pertanian, seperti 
produk saos sambal. Dengan 
mengetahui sifat fluida, maka dapat 
diketahui penerapan viskositas 
optimum pada suatu bahan. Oleh 
karena itu, hal inilah yang 
melatarbelakangi penelitian. Perlu 
pengukuran viskositas sehingga 
mampu mempelajari sifat reologi pada 
produk dan menentukan viskositas 
yang diperoleh memenuhi standar 
produk pangan. 
METODE PENELITIAN 
Penelitian ini akan dilaksanakan 
selama ± 1 bulan yang berlangsung 
dari bulan Oktober-November 2016 
bertempat di Makassar, Provinsi 
Sulawesi Selatan.  
 
Desain Penelitian 
Rancangan penelitian meliputi 
pengukuran jarak tempuh (travel 
distance) dan pengukuran viskositas 
terhadap jenis aliran fluida dan 
hubungan antara viskositas tampak  
dan shear rate pada saos sambal aneka 
merk produk. 
 
Teknik Pengolahan Data 
Teknik analisis dan pengolahan 
data yang digunakan yaitu dengan 
metode penentuan jarak tempuh 
(travel distance) dan metode Mitschka 
(Mitschka method).  Pengukuran 
viskositas pada penelitian ini 
menggunakan alat viskometer 
Brookfield-RV. Spesifikasi dari 
viskometer dengan menggunakan 
kecepatan putar spindle sebesar 5, 6, 
10, 12, 20, 30, 50, 60 dan 100 rpm, 
dan tipe spindle no.5 
Analisis Data 
Analisis data meliputi persiapan 
sampel saos sambal merk lokal dan saos 
sambal  merk nasional, penentuan jarak 
tempuh (travel distance) dan nilai 
viskositas, serta penentuan aliran fluida 
berdasarkan hubungan antara viskositas 
tampak dan share rate. 
Parameter pengamatan yang 
digunakan adalah pengukuran jarak 
tempuh, pegukuran nilai viskositas dan 
aliran fluida pada tiap bahan berupa saos 
sambal merk dagang lokal sinar 77, 
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sambal merk dagang ABC dan sambal 
merek dagang Indofood Ketiga jenis 
produk tersebut akan dibandingkan 
nilai viskositasnya berdasarkan 
pengaruh tanpa pengenceran  (kontrol)  
dan pengenceran 10%, 20% dan 30%). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengukuran Jarak Tempuh (Travel 
Distance) 
Ukuran jarak tempuh ditentukan 
dengan melakukan pengukuran melaui 
selang kaca. Dari hasil pengukuran, jarak 
tempuh pada tiap perlakuan berbeda-beda. 
Nilai ukuran jarak tempuh tanpa 
pengenceran (kontrol)  adalah saos sambal 
lokal sinar 77 dengan nilai 14,5 cm, 
sedangkan jarak tempuh saos sambal 
ABC 6,5 cm dan saos sambal Indofood  
sebesar 7 cm. Pada perlakuan 
pengenceran 10%, jarak tempuh saos 
sambal sinar 77 menunjukkan 21 cm, 
ABC 11,3 cm dan Indofood 10,5 cm. 
Perlakuan pengenceran 20% diperoleh 
jarak tempuh saos sambal lokal sinar 77 
27,5 cm, ABC 14 cm dan Indofood 12 
cm. Perlakuan pengenceran 30%, jarak 
tempuh semakin meningkat. Saos sambal 
sinar 77 memiliki jarak 34,5 cm, ABC 15 
cm dan Indofood 13 cm.   
Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa sambal Indofood memiliki 
viskositas yang hampir sama dengan 
sambal ABC, sedangkan memiliki 
jarak yang berbeda pada sampel saos 
sambal sinar 77. Kestabilan saos sambal 
ABC dan Indofood lebih stabil 
dibandingkan saos sambal lokal sinar 77. 
Hasil pengukuran jarak tempuh dapat 
dilihat pada Gambar 1. 
 
Gambar 1. Jarak tempuh sampel pada perlakuan pengenceran  setelah 30 detik 
Oleh karena sambal ABC dan 
Indofood lebih sukar mengalir 
dibandingkan dengan sampel sambal 
lokal sinar 77, hal tersebut 
membuktikan semakin tinggi 
viskositas maka pergerakan bahan 
tersebut semakin rendah.. Viskositas 
atau kekentalan adalah merupakan 
suatu ukuran sukar atau mudahnya 
suatu bahan untuk mengalir. semakin 
rendah viskositas suatu fluida, 
semakin besar juga pergerakan dari 
fluida. Hal ini sesuai dengan  
(Ariyanti, 2010), viskositas 
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merupakan ukuran kekentalan fluida 
yang menyatakan besar kecilnya 
gesekan dalam fluida. Semakin besar 
viskositas fluida, maka semakin sulit 
suatu fluida untuk mengalir dan juga 
menunjukkan semakin sulit suatu 
benda bergerak didalam fluida 
tersebut. 
Nilai Viskositas 
Sampel sambal ABC (5 rpm) 
pada perlakuan kontrol 
memilikiviskositas 41,04 Pa.s, 
sedangkan pada perlakuan 
pengenceran, masing-masing 33,24., 
26,56., dan 16,92 Pa.s. Menurut 
Kusnandar et al. (2011),  dimana sifat 
aliran tiap-tiap partikel dalam fluida 
itu bergerak pada arah yang sama 
akibat  adagaya  yang  mengenainya.  
Suatu  produk  cair  akan berubah 
bentuknya mengikuti bentuk  
wadahnya.  
Perlakuan pengenceran pada 
penelitian dilakukan tanpa 
pengenceran (kontrol) dan perlakuan 
pengenceran  (10%, 20%, dan 30%). 
Berdasarkan pengukuran yang telah 
dilakukan pengenceran berbanding 
terbalik terhadap semua nilai 
viskositas tiap sampel (saos sambal 
sinar 77, ABC, Indofood). Semakin 
besar pengenceran, nilai viskositas 
sampel semakin rendah.  
Viskositas suatu cairan 
dipengaruhi oleh kadar air yang ada 
pada cairan tersebut. Kekentalan atau 
viskositas dapat dinyatakan sebagai 
tahanan aliran fluida yang merupakan 
gesekan antara molekul – molekul 
cairan satu dengan yang lain. Suatu 
jenis cairan yang mudah mengalir 
dapat dikatakan memiliki viskositas  
 
 Gambar 2. Hubungan Viskositas Tampak setelah penetapan Shear 
Rate pada  sampel Saos Sambal Sinar 77 
yang rendah, dan sebaliknya bahan – 
bahan yang sulit mengalir dikatakan 
memiliki viskositas yang tinggi.  
Hubungan Viskositas Tampak dan 
Shear Rate pada Sampel 
 
Saos sambal lokal sinar 77, ABC 
dan Indofood, baik perlakuan tanpa 
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pengenceran (kontrol) maupun 
perlakuan pengenceran (10%, 20% 
dan 30%) memiliki nilai viskositas 
yang tidak tetap. Hal tersebut semakin 
menunjukkan sifat non-newtonian 
pada saos sambal sinar  77 (Gambar 
2), ABC dan Indofood. Berdasarkan 
hasil penelitian, pada sampel terdapat 
hubungan viskositas tampak dan shear 
rate. 
Gaya tarik antar molekul yang 
besar dalam cairan menghasilkan 
viskositas yang tinggi. Kekentalan  
(viskositas)  merupakan sifat cairan 
yang berhubungan erat dengan 
hambatan untuk mengalir. Beberapa 
cairan ada yang dapat mengalir cepat, 
sedangkan lainnya mengalir secara 
lambat  (Indriana, 2010) dalam  
(Apriani dkk., 2013). 
Kesimpulan 
Kesimpulan dari hasil penelitian 
ini, yaitu : 
1. Hasil pengukuran baik 
menggunakan prinsip aliran 
dalam selang kaca ataupun alat 
viskometer menunjukan 
hubungan berbanding terbalik 
antara pengaruh pengenceran 
terhadap besarnya viskositas. 
2. Sampel saos sambal Indofood 
memiliki viskositas yang tidak 
jauh berbeda dengan saos sambal 
ABC, sedangkan saos sambal 




Selain perlakuan pengenceran pada 
sampel, perlu dilakukan tahap 
penelitian lanjutan mengenai pengaruh 
komponen kimia penyusun produk 
sambal terhadap tingkat viskositas.  
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